PENGGUNAAN DAGING DAN TULANG IKAN BANDENG (Chanos chanos) PADA STIK IKAN SEBAGAI MAKANAN RINGAN BERKALSIUM DAN BERPROTEIN TINGGI by FITRI, AMIZA
i 
 
PENGGUNAAN DAGING DAN TULANG IKAN BANDENG ( Chanos 
Chanos) PADA STIK IKAN SEBAGAI MAKANAN RINGAN 
BERKALSIUM DAN BERPROTEIN TINGGI 
 
SKRIPSI 
Untuk memenuhi Sebagian Persyaratan  
Guna Memperoleh Derajat Sarjana Teknologi Pertanian  
di Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret 
 
Disusun Oleh: 
Amiza Fitri 
H0912009 
 
Pembimbing Utama  : R. Baskara Katri Anandito S.TP, M.P 
Pembimbing Pendamping : Siswanti, S.TP, M.Sc        
 
 
PROGRAM STUDI ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SEBELAS MARET  
SURAKARTA 
2017 
ii 
 
PENGGUNAAN DAGING DAN TULANG IKAN BANDENG ( Chanos 
Chanos) PADA STIK IKAN SEBAGAI MAKANAN RINGAN 
BERKALSIUM DAN BERPROTEIN TINGGI 
 
Yang dipersiapkan dan disusun oleh 
Amiza Fitri 
H 0912009 
 
Telah dipertahankan di depan Dewan Penguji 
Pada tanggal :    Januari 2017 
dan dinyatakan telah memenuhi syarat 
 
 
Susunan Dewan Penguji  
 
Ketua 
 
 
 
 
 
 
R. Baskara Katri A.,S.TP, M.P. 
Anggota I 
 
 
 
 
 
 
Siswanti S.TP, M.Sc 
Anggota II 
 
 
 
 
 
 
Ir. Windi Atmaka, M.P. 
NIP. 19800513 200604 1 001 NIP. 1986043020130201     NIP. 196108311988031001 
   
 
Surakarta,   Januari 2017 
 
 
Mengetahui, 
Universitas Sebelas Maret 
Fakultas Pertanian 
Dekan, 
 
 
 
 
 
Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S. 
NIP. 1956022 519801 1 001 
 
 
iii 
 
KATA PENGANTAR 
Alhamdulillahirrobbil’alamin, puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha 
Kuasa atas segala limpahan Rahmat dan Karunianya penulis dapat menyelesaikan 
skripsi yang berjudul “Penggunaan Daging dan Tulang Ikan Bandeng (Chanos 
chanos) Stik Ikan sebagai Makanan Ringan Berkalsium dan Berprotein 
Tinggi” dengan baik. Penulisan Skripsi ini diajukan untuk memenuhi salah satu 
syarat dalam memperoleh gelar Sarjana Stratum (S-1) pada Program Ilmu dan 
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian,  Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
Dalam penyusunan laporan ini tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi. 
Namun penulis menyadari bahwa kelancaran dalam penyusunan laporan tidak lain 
berkat bimbingan dan bantuan dari beberapa pihak. Oleh karena itu, penulis ingin 
mengucapkan terima kasih yang sedalam-dalamnya kepada: 
1. Bapak Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, Ms selaku dekan Fakultas Pertanian 
Univeristas Sebelas Maret Surakarta. 
2. Bapak Ir. Bambang Sigit Amanto, Msi selaku Ketua Jurusan Ilmu dan 
Teknologi Pangan. 
3. Bapak Ir. Windi Atmaka, MP selaku Ketua Komisi Sarjana dan Penguji Skripsi 
yang telah memberikan arahan selama menempuh kuliah serta masukan dan 
saran demi kesempurnaan skripsi penulis 
4.  Bapak R. Baskara Katri Anandito, S.TP, M.P,selaku Dosen Pembimbing I yang 
selalu meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, arahan dan dukungan 
kepada penulis penulis sehingga skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik. 
5. Ibu Siswanti S.TP, M.Sc, selaku Dosen Pembimbing II yang selalu meluangkan 
waktu untuk memberikan bimbingan, arahan dan dukungan kepada penulis 
sehingga skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik. 
6. Bapak Ir. Choirul Anam M.P, M.T selaku pembimbing akademik penulis yang 
telah meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, arahan dan dukungan 
kepada penulis dari awal masuk studi sampai penulis dapat menyelesaikan studi 
dengan baik. 
7. Bapak dan Ibu Dosen serta seluruh civitas akademika Program Studi Ilmu dan 
Teknologi Pangan , Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret. 
iv 
 
8. Ibu Sri Liswardani, SP., Pak Slamet, Mbak Dinda, Pak Giyo, Pak Joko, terima 
kasih atas segala bantuannya. 
9. Skripsi ini saya persembahkan untuk Orang Tua saya terutama ibu saya dan juga 
adik perempuan saya, yang selalu mendoakan, memberikan doa, semangat, 
motivasi, dan pengorbanan baik dari segi moril maupun materi kepada penulis. 
10. Teman-teman seperjuangan saya: Bintang, Noor,  Dini, Rizka, Mona, Anda, 
Qiqi, Gagah, Riris, Iyang, Ata, Putri, Deju, Bunga, Azmi, Anggi, Ai, Ayu, 
Lala,Yola, Sammy, Reva, Abib, Ayu, Ekky, terima kasih atas segala 
pertemanannya, semuanya  
11. Keluarga besar ITP 2012 Sensasional yang setiap anggotanya telah 
meninggalkan kesan berarti bagi penulis. Semoga kita selalu didekatkan, 
saling mendoakan, and see you on top! 
12. Teman-teman Kokita fm: Kustia, kak Faras, Destara, Dini, Farry, selaku teman 
seperjuangan selama masa studi meraih gelar sarjana ini. Terimakasih buat 
semangat, motivasi, dan segala pembelajaran tentang kehidupan. 
13. Anak-anak kosan “Wisma Dewi Sareng” yang selalu membantu dan 
memberikan semangatnya kepada penulis selama pembuatan skripsi ini.  
14. Semua pihak yang telah membantu penulis dan berperan dalam penulisan Tugas 
Akhir ini baik secara langsung maupun tidak langsung. 
Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan Skripsi ini masih jauh dari 
sempurna, baik dari segi penyusunan, bahasan, ataupun penulisannya. Oleh karena 
itu, segala kritik dan saran yang membangun sangat diharapkan guna 
penyempurnaan skripsi ini. 
Surakarta,       Januari 2017 
 
 
 
 Amiza Fitri 
DAFTAR  ISI 
Halaman 
v 
 
HALAMAN JUDUL …………………………………………………… i 
HALAMAN PENGESAHAN ................................................................. ii 
KATA PENGANTAR ............................................................................. iii 
DAFTAR ISI ............................................................................................ v 
DAFTAR TABEL .................................................................................... vii 
DAFTAR GAMBAR ............................................................................... viii 
DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................... ix 
RINGKASAN ........................................................................................... x 
SUMMARY ............................................................................................... xi 
BAB I PENDAHULUAN  
 A. Latar Belakang .................................................................. 1 
 B. Perumusan Masalah ……………………………………... 4 
 C. Tujuan Penelitian ............................................................... 4 
 D.  Manfaat Penelitian ……………………………………… 4 
BAB II LANDASAN TEORI  
 A. Tinjauan Pustaka ………………………………………... 5 
 1. Ikan Bandeng…………………………………………. 5 
 2. Tulang Ikan Bandeng ……………………................... 7 
 3. Syarat-syarat Ikan yang Baik........................................ 8 
 4. Stik …………………................................................... 
5. Protein........................................................................... 
6. Kalsium........................................................................... 
9 
14 
15 
 B. Kerangka Berpikir ……………...……………………….. 16 
 C. Hipotesis ………………………………………………… 16 
BAB III METODE PENELITIAN  
 A. Tempat dan Waktu Penelitian …………………………... 19 
 B. Bahan dan Alat Penelitian ………………………………. 19 
 1. Bahan ………………………………………………… 19 
 2. Alat …………………………………………………... 20 
vi 
 
 C. Tahapan Penelitian ……………………………………… 20 
 1.  Preparasi Pembuatan Stik Ikan  .……………………… 21 
 2. Pembuatan Stik Ikan Bandeng ..................................... 
3. Pengujian Organoleptik............................................... 
4. Analisis Kimia............................................................. 
22 
24 
24 
 D. Rancangan Penelitian …………………………………... 24 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN  
  A. Hasil Analisis Kimia Bahan Baku Ikan Bandeng ….......... 
1. Kadar Protein............................................................... 
2. Kadar Kalsium............................................................. 
25 
26 
27 
 B. Hasil Analisis Uji Organoleptik.........................………....  27 
 1. Warna …………………………………………….  28 
 2. Aroma …………………………………………….  29 
 3. Tekstur ….…………………………………………  30  
 4. Rasa…... ……………………………………………  31 
 5. Overall ……………………………………………..  32 
 C. Hasil Analisis Kimia Stik Ikan Bandeng.......................... 
1. Kadar Air.................................................................... 
2. Kadar Abu................................................................... 
3. Kadar Lemak............................................................... 
4. Kadar Protein............................................................... 
5. Kadar Karbohidrat....................................................... 
6. Kadar Kalsium............................................................. 
 33 
 33 
 35 
 36 
 37 
 39 
 40 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN   
 A. Kesimpulan ……………………………………………… 43 
 B. Saran …………………………………………………….. 44 
DAFTAR PUSTAKA ………………………………………………….. 45 
LAMPIRAN ……………………………………………………………. 51 
 
vii 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
viii 
 
DAFTAR TABEL 
Halaman 
Tabel 2.1  
Tabel 2.2 
Nilai gizi ikan bandeng (Chanos chanos)…....................... 
Ciri-ciri Ikan Segar yang Bermutu Tinggi dan Bermutu 
Rendah.............................................................................. 
5 
 
8 
 
Tabel 3.1 Variasi Formulasi Stik Ikan……………………………… 24  
Tabel 3.2  
Tabel 3.3 
 Analisis Kimia Stik Ikan Bandeng.................................... 
Rancangan Percobaan Stik Ikan Bandeng......................... 
25 
25 
 
Tabel 4.1  Data Hasil Analisis Bahan Baku Ikan Bandeng ………...... 27  
Tabel 4.2  Data Hasil Analisis Uji Organoleptik Stik Ikan Bandeng.... 28  
Tabel 4.3 Data Hasil Rata-rata Analisis Stik Ikan Bandeng.................. 34 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ix 
 
DAFTAR GAMBAR 
Halaman 
Gambar 2.1 Ikan Bandeng Segar....................................................... 5 
Gambar 2.2 Fillet Bandeng Terlihat Posisi......................................... 8 
Gambar 2.3 Kerangka Berpikir Penelitian……………........………… 18 
Gambar 3.1 Diagaram Alir Proses Tahapan Penelitian …................... 21 
Gambar 3.2 Diagram Alir Penelitian Preparasi Tulang Ikan ……….. 22 
Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Stik Ikan Tanpa Limbah …..... 23 
Gambar 3.4 
 
Gambar 4.1 
Pengujian Organoleptik Stik Ikan Bandeng (Chanos 
chanos) dengan Berbagai Variasi Bahan Baku................. 
Stik Daging, Stik Utuh, dan Stik Tulang.......................... 
 
24 
29 
   
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
x 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
Halaman 
Lampiran I Metode Analisa …….………….……………………. 50 
 A. Kadar Air .......................………………………… 50 
 B. Kadar Abu ……………......................................... 50 
 C. Kadar Lemak ………………………………......... 51 
 D. Kadar Protein…………………………………..... 
E. Kadar Karbohidrat................................................. 
F. Kadar Kalsium.......................................................  
G. Borang Uji Organoleptik....................................... 
52 
53 
54 
55 
Lampiran II Hasil Perhitungan Kadar Air………………………… 56 
 Hasil Perhitungan Kadar Abu….................................. 58 
 Hasil Perhitungan Kadar Lemak…………………… 
Hasil Perhitungan Kadar Protein................................ 
Hasil Perhitungan Kadar Karbohidrat….................... 
Hasil Perhitungan Kadar Kalsium…..….................... 
Hasil Uji Organoleptik............................................... 
60 
62 
64 
66 
68 
 
Lampiran III Dokumentasi Penelitian ………………………………. 70 
 
 
 
 
 
 
 
 
xi 
 
PENGGUNAAN DAGING DAN TULANG IKAN BANDENG ( Chanos 
Chanos) PADA STIK IKAN SEBAGAI MAKANAN RINGAN 
BERKALSIUM DAN BERPROTEIN TINGGI 
 
AMIZA FITRI 
H0912009 
 
RINGKASAN 
Ikan bandeng (Chanos chanos) atau lebih dikenal dengan produk olahannya 
yaitu bandeng presto. Ikan bandeng merupakan salah satu ikan yang digemari oleh 
masyarakat sehingga menjadi salah satu komoditas budidaya unggulan. Produk 
olahan ikan bandeng sangat terbatas dalam pemanfaatannya, terutama pada 
pembuatan makanan ringan. Pemanfaatan ikan kurang optimal karena sebagian 
besar hanya menggunakan daging dan sisanya merupakan limbah yaitu tulang,ekor 
dan kepala ikan.  Tulang ikan pada ikan bandeng kaya akan mineral terutama 
kalsium. Penggunaan daging dan tulang ikan bandeng ini untuk mengoptimalkan 
pemanfaatan ikan bandeng dan meningkatkan nilai gizi, terutama protein dan 
kalsium. 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 
faktor yaitu variasi bahan baku yaitu stik daging ikan, stik  tulang ikan, serta stik 
bandeng utuh. Produk ikan stik ini akan mengkaji mengenai  sifat kimia dan 
penerimaan konsumen pada produk stik ikan  bandeng. Tahap dari penelitian ini 
dibagi menjadi dua tahap yaitu, tahap pertama adalah tahap membuat camilan stik 
ikan dengan perbedaan bahan dasar sedangkan tahap kedua adalah mengetahui  sifat 
kimia yang meliputi analisa air, protein, lemak, karbohidrat, abu, kalsium, 
selanjutnya dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui penerimaan konsumen 
terhadap stik tulang ikan bandeng. Data dianalisis dengan menggunakan analisis 
varians (ANOVA) dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 
Perlakuan pemakaian bahan baku bandeng yang berbeda yaitu daging, 
tulang ikan dan ikan utuh dalam pembuatan stik dapat berpengaruh pada kadar 
protein dan kalsium. Kandungan protein pada stik berkisar antara 8,9-13,0% dan 
kadar kalsium berkisar antara 0,02-0,1923%. Hasil uji organoleptik dengan uji 
kesukaan menunjukkan produk yang terbuat dari ikan utuh adalah yang paling 
disukai. 
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THE UTILIZATION OF THE MEAT AND BONES MILKFISH ( Chanos 
Chanos) ON FISH STICK AS HIGH PROTEIN AND CALCIUM SNACK  
 
Amiza Fitri1) R. Baskara Katri2) Siswanti3) 
 
SUMMARY  
Milkfish (Chanos Chanos) or better known as processed  food product  
namely soft-boned milkfish. Milkfish was favored by many people and become one 
of the featured aquaculture commodity. Processed fish product is very limited, 
especially, in the food industry as snack.  Utilization of fish less than optimal 
because most only use meat and the rest is waste.  Bones milkfish is a mineral-rich 
waste,especially calcium. Utilization of meat and bone fish is to optimize the 
utilization of fish and improve the nutritional value. especially protein and calcium. 
The experimental design used was a complete randomized design (CRD) of 
one factors, namely the use of three types of raw material milkfish  include: meat 
milkfish , milkfish  intact and waste bones and head milkfish. Phase of this study 
were divided into two stages, the first stage is the stage of making a snack of fish 
sticks with different base materials, while the second phase was to determine the 
chemical properties and  The parameters investigated were the levels of calcium, 
protein, fat, water, ash, carbohydrate and hedonic test. Data were analyzed using 
analysis of variance (ANOVA) followed by Duncan test. 
The treatment of different milkfish raw material usage were milkfish 
meat, whole milkfsih and waste of bones and head on making sticks successively 
increased the levels of protein and calcium. Stick protein content between 8.9 - 
13.0%, sticks calcium levels ranged between 0.02 – 0.1923. The results of 
organoleptic test on sticks hedonic scale showed the sticks product which made 
from whole fish were the most preferred. 
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